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Kdor zéli. kako oznanilo v dokladni kst natisniti in Novicam perdjati, placa za vsako verstico z navadnimi

srednjimi cerkami 4 kr.,

ce oznanilo le enkrat natisniti da ; dvakrat 5 kr. trikrat pa 6 kr.

J. Blaznik.

Mnogoverstne oznanila.

(58.) Oznanilo (1)

Pri J. Blazniku, bukvotiskarji v L)ubljam na

bregu pod his. $tv. 190, so v njegovi lastni za-

lozbi ravno zdej v novim pravopisu na svitlo prisle

in se dobivajo tudi pri gosp. bukvarjih: v Celji

pri Geigerji, v Marburgu pri Ferlincu in v
Novim mestu pri Wepusteku:

Nove

KUHARSKE BUKVE

nar boljsi in nar imenitnisi jedila brez
posebnih stroskov perpraviti.
Veljajo nevezane 36 kr. , terdo vezane pa 45 kr.

Te bukve, ki jih je néka slovita kuharica na
Dunaji zlozila, so se v nemskim jeziku Ze osem-
krat natisnile. Ker pa razun Yodnikovih, ki so
pa za sedajne case zlo pomanjkljive, nimamo nobe-
nih druzih v slovenskim jeziku plsamh kuharskih
bukev, je imenovana zalozba pohvaljene Dunajske
kuharske bukve na slovensko prestaviti dala. Nadjati
se je, de bodo te bukve vsim zenam in dekletam
vse¢, ker je obsirnimu obsegu’ raznih jedil se 200
Jedllmh listkov perdjanih za mesne in postne dni,
za letne case, za navadne in posebno imenitne kosila
in vecerje. Obseg bukev pa je na 214 stranéh
v osmerki sledec:

64 raznih mesnih sup.
Bela zupa.— Jeterna zupa. — Jeterna zupa, dru-

na rumeni zupi. — Pemska zupa. — Francoska zupa. —
Zelisnata zupa, — Zarumenjena mocnata zupa. — Jaj-
¢ni jesprenj. — Cesarjev jesprenj. — Kruhova zupa. —
Ocverti kruh na zupi. — Razzverkljani kruh na zupi
(panad). — Teleéje na zupi (raga). — Lovska zZupa. —
Mozganova zupa.— Mozganova zupa, drugacna. — Raz-
sekljanje na zupl.——»Vramcna zupa. — Gres na zupi.—
Zeleni rezanci na zupi. -—-Koreme na zupi. — Kukmaki
na zupi.— Cvetni ohrovt na zupi. — Spargelnova zupa.
— Repna zupa z racami. — Moknati mlinci (fancel). —
Gresovi mlinci. — Zemljevi mlinci. — Smetenovi mlinci.
— Pljucni strukli. — Jeterni cmoki. — Jeterni cmoki,
drugacni. — Jeterni mlinci. — Spehow cmoki. — Spehovi
emoki, drugacni. — Gresovi cmoki. -——Zeml;evn cmoki. —
ZCHIIJOV! cmoki, drugacni. — Poparjeni gresovi cmoki. —
Poparjeni gresovi cmoki, drugacni. — Kalafuki (slikrofi).
— Mozgova zupa. —Mozgow cmoki. — Mozganova za-
vezana potica (ajnbund). — Zemljeva zavezana potica. —
Mesna zavezana potica. — Moknati cmocki (noken). —
Gresovi cmocki. — Krompirjevi emocki. — Perutnina
drobnjava na zupi. — Duseni ran z jagnjicevim steg-
nam. — Vampi na Mlpl — Rakova zupa. -—-Zupa za po-
potovanje. — Mesna zolca (aspik). — Rujava mocna zu-
pa. — Kurja zupa. — Zelisna zupa z zgubljenimi jajci. —

Razsekljanje na zupi, drugacno. — Grahova zupa po
francosko. — Zmesana zupa.

34 raznith postnih zup.

Prezgana zupa. — Cotasta zupa. — Mle¢na zZupa. —
Mlecna zupa, drugacna. — Smetenova zupa. — Mlecna
zupa z rajzevimi cmoki. — Soknata zupa ob postnih dne-
vih. — Cokoladna zupa. — Ponarejena cokoladna zZupa —
Vinska zupa.— Volova zupa. — Grahova zupa zocver-
tim graham. — Bobova (ﬁaolova) /,upa — Lecnata zupa.
— Gobe na zupi. — Gobe v jeSprenji. — Zabevsparge]-
novi zupi. — Zélenova zupa. — Krompirjeva zupa, dru-
gacna. — Pemska zupa. — Ledicna },upa — Ponarejena
Zoveja zupa. — Ponarejena goveja zupa, drugacna. —
Karpovo mleko. — Rakova zupa —Suku cmokl — Stol-
cena sukja zupa — Zabe na zupi. -~— Mandelnovi cmoki
na mlecni zupi. — Spenjena zupa. — Zupa iz slabe moke.
Zupa iz lepe moke. — Zarumenjena gresova zupa

Goveje meso na 27 viz perpraviti.

Goveje meso spod zerjavce (a la brez). — Duseno
(dinstano) goveje meso (bef a la mod). — Duseno go-
veje meso drugacno. — Dusena pljucna pecenka (prata).
— Pljucna pecenka po dunajsko. — Pljucna pecenka po

anglesko. — Mostova pecenka. — Angleska pecenka. —
Merzla govedina. — Merzlo telecje meso. — Prazole

(rostbraten). — Dusene (dinstane) prazole. — Prazole s
polivko (zosam). — Nadevane prazole. — Ocverte prazole.
— Govedina po anglesko (befstek). — Govedina po an-
glesko , drugaci. — Govedina po ogersko (gulas). — Go-
veje meso v svalkih (ruljeten). — Volovski rep. — Ve-
lovski jezik v polski polivki (zosu) — Volovski jezik v
sardeljini polivki. — Suh jezik. — Jezik na rosi pecen.
— Nadevani volovski jezik. — Suho meso. — Kaj se go-
vedini perda.
34 raznih polivk (zost).

Sardeljina polivka. — Merzla sardeljina polivka. —
Kaparna polivka. — Cebulova polivka. — Polivka z zele-
no c¢ebulo. Paradiznikova polivka. — Kukmakova ali jurc-
kova polivka. — Kukmakova polivka,drugacna. — Polivka
iz salotne cebule. — Koprova (dilj) polivka. — Mandel-

nov hren. — Cesnjev hren. — Jesihov hren. — Gorak zem-
ljev hren. — Merzel zemljev hren. — Krompirjev hren.
Drobnjakov hren. — Zelen hren. — Kislicna polivka. —

Kislicna polivka, drugacna. — Skoljéna (misel) polivka
JaJcnlceva (trifel) polivka. — Maslena polivka. — Ru-
java polivka. — Kumarcna polwka — Zelena polivka —
Cista polivka (konsomé). — Gozeva (hecepee) polivka
per divjasini. — Pecenkna polivka. — Slanicna (arenkova)
polivka. — Sardeljino maslo. — Merzel mandelnov hren.
— Jabelcen hren.— Vranc¢na polivka. — Gorka krompir-
jeva polivka.

49 raznih zelnatih jedil.

Kuhana bendiba. — Solata s zelenim graham. — Spe-
hova solata. — Namasena solata. — Spinaca. -—Spmaca
s kislico. — DusSeno (dinstano) kislo zelje. — Duseno
opresno zelje. — Visnjevo zelje. — Prezgano opresno zelje.
— Zelnata solata. — Ikreno zelje. — Nadevano zelje. —
Zvernjeni ohrovt. — Dusen ohrovt. — Nadevan ohrovt. —
Visnjev ohrovt s kostanjem. — Spargelnov ohrovt (spro-

senkol). — Dusene kolerabe. — Prezgane kolerabe. —
Namasene kolerabe. — Cvetni ohrovt (karviol) s srovim
maslam. — Cvetni ohrovt z masleno polivke. — Visnjev

cvetni ohrovt (laske brokole). — Ocvert cvetni ohrovt. —
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Cvetni ohrovt s parmezansklm siram. —Sparvelm 8 Sro-
vim maslam. — Spargelni z masleno polivkoe. — Spargel-
nov grah. — Dusena repa. — Prezgana repa. — DusSeno
korenje. — Zmesana repa in korenje. — Articoke s zelenim
graham. — Nadevane articoke. — Zelen grah. — Cukren
grah. — Pemski grah. — Grah z rezanci (nudelni). — Pre-
tlaceni grah (biré). — Dusen zelen fizol. — Prezgan ze-
len fizol. — Suh fizol. — Ocvert krompir (Smorn). Dusen
krompir. — Krompir z majeronam. — Namasen krompir.
— Pretlacen krompir (biré). — Cvetni ohrovt s parmezan-
skim siram, drugacin.
14 raznihvis jajcne jedila perpraviti.

Vmehko kuhane jajca. — Jajca v maslu. — Ocverte
jajea. — Nadevane jajca. — Usedene jajca. — Jajéno
cvertje. — Narasene jajea. — Jajcna potica (omelet). —
Jajcni blekici. — Vmesane jajca. — Jajca v rujavim sro-
vim maslu. — Jajca v Kkislicni polivki. — Jajca z gorcico
(zenofam). — Mesane jajca s spargelni.

49 raznih brodetov (mesnina v soku, aymoht ).
Navadni tele¢ji brodet. — Zelen grah v telecjim

brodetu. — Telecja glava v soku. — Telecji drob v beli
polivki, — Telecje meso v limonovi polivki. — Telecje me-

so z rajzem. — Narezano telecje meso v soku. — Du-
sene (dinstane) telecje persi. — Podleceni telecji kosci
(frikando). — Nadevano telecje meso. — Jagnjicevi pre-
zolei s smerciki (mavrohi). — Jagnjicevo bedro s ku-
marami.— Duseno (dinstano) kostrunove bedro. — Ko-
strunovo bedro v paradiznikovi polivki. — Kostrunovo be-
dro kakor sernovo bedro. — Volovski mozgani z ostri-
gami. — Bela mesna mesanca (ragu). — Mesanca (ragu)
iz jelenovih uses in jezika. — Jurji v mesanci iz tele-
¢jiga mesa. — Mesanca iz divjacine. — Mesanca iz ko-
punov ali peéenih piset. — Mesanca iz pecenih golobov.
— Mesanca iz gosje ali racje drobnjave. — Piseta s smer-
ciki (maxrohl) — Zrezane piseta v soku (frikasirane)
Piseta z rajzem. — Hitro skuhane piseta. — Hitro sku-
hane piseta z mesanco (ragu). — Lesterke (hostne jere-
bice) v zolci. — Petelinovi grebeni v soku — Kopuni z
ostrigami. — Kopun v zolci. — Kopun s skoljkami (mi-
selni). — Kopun kot divjasina perpravljen. ——Kopunvlecn
— Kopun v sardeljini polivki. — Skerjanci nad rosem pe-
ceni. — Duseni (dinstani) golobje. — Golobje v kervi. —
V soparci zmeceni (temfani) golobje. — Golobje v leci.
— Duseno (dinstano) jelenovo meso.
divjiga presica kuha. — Divjiga presica meso v brinovi
polivki. — Kako se glava divjiga presica perpravi. —
Jagnjicevo meso s spinaco in sSpargelni. — Svinjina v
svalkih (ruljeten). — Namasene piseta.
39 vmesnith jedil.

Narezane zemlje. — Mozgani na narezanih zemljah.
— Qvverti telecji mozgani. — Nadevane narezane zemlje.
— Telecje rebrica nad roSem pecene (kotleten). — Ravno
tiste v limonovim soku. — Telecje rebrica s smeteno
in sardeljami. — Telecje rebrica v popirji. — Kupciki iz
ocvertiga telecjiza mesa (frikandeljen). — Narezano te-
lecje meso. — Telecji kos (Snicel). — Dusen (dinstan)
telecji kos. — Prazeni telecji mozgani. — Ocverte telecje
noge. —Ocvert telecji hrustanec. — Narezano kostrunovo
meso. — Kostrunove rebrica nad rosem pecene. — Pod-
lecene kostrunove rebrica.— Pecene jagnjiceve glave. —
Ocverte jagnjiceve glave. — Ocverto jagnjicevo meso —
Ledjina pecenka (prata). — Prazole (rostbraten) s sme-
teno in sardeljami. — Hitro meso. — Ocverte svinjske
obisti (ledice). — Svinjske obisti v polivki. — Svinjske
rebrica. — Kuhana presiceva glava. — Kuhan prasec. —
Prazene gosje jetra. — Podlecene gosje jetra. — Ocverte
gosje jetra. — Gosje jetra v zolei. — Kako se pticki peko. —
Pecene brinovke. — Peceni kljunaci (Snefi). — Kljunacjek.
— Pljucna mesta. — Plju¢na mesta, drugacna. — Pav-

ljanske klobase. — Mesene klobasice brez cev. — Pretla-
cena mesnina (besamel).

Gobe na 12 raznih vis perpraviti.

Duseni (dinstani) kukmaki.— Namaseni kukmaki.
— Kukmaki v limonovi polivki.— Jurji s smeteno. —
Jurji s zelenim petersiljem. — Srovojedke. — Srovojedke
z zelenim petersiljem. — Srovojedke s smeteno. — Golo-
bice s zelenim petersiljem. — Jajcnice (trifel). — Smer-
ciki (mavrohi). — Nadevani smerciki.

128 raznih moknatih jedil.

Zabeljeni rezanci (nudelni). — Duseni rezanei. —
Prepecencni rezanci (biskotni nudelni). — Krompirjevi re-
zanci, drugacni.— Sirovi rezanci.— Vzdignjeni sirovi
rezanci. — Rezanciiz otrocjiga kuhanja. — Rezancne klo-
basice. — Rezancne klobasice, drugacne. — Makaroni z
gnjatjo. — Makaroni s parmezanskim siram. — Pajerski
drozni rezanci (nudelni). — Zlati rezanei (nudelni).—
Zabeljeni cveciki. — Cveciki s smeteno. — Smetenov stru-

kel. — Kuhani gresovi strukli.— Peceni gresov_ strukel.
— Krompirjevi strukli. — Rajzev strukel — Spinacev
strukel. — Spina¢eve klobasice. — Ohrovtov &trukel. —

Rakov strukel. — Mandelnov strukel. — Sirov strukel. —
Jakelcni strukel. — Tiroljski strukel. — Tiroljski strukel z
mandelni namasen. — Makov strukel. — Tiroljski strukel
iz maslemgatesta. Moknati emocki na mleku. — Gresovi
cmocki na mleku. — Moknato prazen_]e (Smorn). — Zem-
ljevo prazenje. — Gresovo prazenje. — Gresovo prazenje,
drugacno. — Zganm — Krompirjevi zganci. — Gnjatni
bleklcl — Gnjatni blekici, drugacni. — Krompir z gnjatjo.
— Rajz na mleku, — Duéen (dinstan) rajz. — Gnjatni
rajz. — Pisan rajz. — Rajzevo kuhanje (meridon). —
Rajzevo kuhanje z mesance (ragu). — Rakovoe kuhanje.
— Mlecni gres. — Otrocje kuhanje (koh). — Otrocje ku-
hanje s kolicki (smangerlkoh). — Vinsko kuhanje. —
Spenjeno mareléno kuhanje. — Malin¢éno kuhanje. — Ku-
hanje iz rudecih jagod. — Jabel¢no kuhanje.— Sirove ku-
hanje. — Mandelnovo kuhanje. — Mozgovo kuhanje. —
Mozgovo kuhanje, drugacno. — Narasena pretlacena mes-
nina (besamelj-avflavf) z malincnim vinam. — Naraseno

otrocje kuhanje. — Limonove narasenje. — Pomarancno
naraéenje — Narasen gres. — Kifelcno kuhanje. — Na-

raseno srove maslo.— Naraseno krompirjevo kuhanje. —
Naraseno cokoladno kuhanje. — Cokoladno kuhanje, dru-
gacno — Zemljev angleski emok (puding). — Peceni
angleski ecmok. — Gorec¢i angleski emok. — Podnevni in
ponocri angleski emok. — Mandelnov angleski emok. —
Plameci angleski cmok. — Masleno testo. — Maslene ali
genueske postetice. — Mehko ali postetno testo. — Ma-
slena posteta. — Posteta z ostrigami. —Posteta Z 7aj-
cam. — Posteta z volovskim repam. -—Spanjske jabelka.
— Oblecene jabelka. — Ocalni krafelci. — Prevezani krofi.
—Prevezani krofi, drugacni. — Tepezni krof. — Kljucni

krafelci. — Pustni krofi. — Pustni krofi, drugacni. —
Brizgani krofi. — Brizgani krofi z mlekam — Zelezni
kroﬁ o Zelezm krofi, drugacni. — Snezne kepe. —
Sartel. — Sartel s smeteno — Cesarjev sartel. — Nade-
vani bandelci. — Drozni bandelci. — Peceni mandelni v
maslenim testu. — Mandelnove berljuzgnice. — Mandel-

nove berljuzgnice, drugacne. — Masleni kosci (Snite). —
Masleni kosci z mandelni. — Kolaci. — Kolaéi, druwaén‘i
— Drozne poti¢ice. — Visnjeva potica. — Mesana vis-
nJeva potica. — Cesnjeva potica. — Cesnjeva potica, dru-
gacna. — Krompirjeva potica. — Cukrene stravbe. —
Osnjak. — Francoski_kruh (brios). — Rakove zemlje. —
Cesarjevi kifelci. — Cespljevi cmoki. — Drozni kifelei. —
Skoblanje — Pemski kolaci. — Strukel iz vinskih jagod.
— Posteta iz gosjih jeter. — Ribja posteta.

39 raznih pecenin.
Telecje stegno. — Telec¢ja obistna pecenka. — Pe-
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¢en jagnjicev herbet (zajic). — Pecene jagnjiceve persi.
— Peceno kostrunovo stegno. — Peceni svinski herbet.
— Peceni prasec. — Peceni golobje.— Namaseni golobje.
— Pecene piseta. — Ocverte piseta. — Namasene piseta.
— Peceni kopun.— Kopun z ostrigami.— Pecena raca.
— Pecena potopivka. — Pecena gos. — Peceni puran. —
Namaseni puran. — Pecene jerebice.— Peceni kljunaci.
— Pecene lesterke. — Pecene lesterke s smeteno. —
Pecene liske. — Peceni rusovci. — Peceni divji petelin.
— Pecena sneznica (beli jereb). — Pecene prepelice. —
Pecene divje race. ceni zaji ceni zaji
teno. — Peceni bazan. — Peceno sernovo stegno. — Pe-
ceni sernov herbt. — Peceno stegno divje koze. — Peceni
jelenov kosc per repu. — Jagnjiceve persi z rakovimi
vratovi namasene. — Kostrunovo bedro po anglesko. —
Peceni svinski herbet, drugacin.

29 raznih solat.

Glavna solata. — Bendiba ali vezna solata. — Ko-
drasta solata, cikorija, kresa. — Kumare. — Zelen fizol.
— Korenincna solata. — Cvetni ohrovt (karviol). —
Spargelnova solata. — Slani¢na (arenkova) solata. — Sar-
deljina solata. — Polzeva solata. — Laska solata. —

Laska solata v zolci. — Namasene jabelka. — Ocverti
jabeléni kerhlji. — Mosancgarji v zolei. — Jabelka v
zolei, drugacne. — Hruseva golata. — Kutnjina solata.

— Srove slive. — Suhe slive. — Dusene (dinstane) slive.
— Ocverte slive. — Duseni (dinstani) bezeg. — Poma-
rancna solata. — Georgincna solata. — Zelnata solata.
— Krompirjeva solata. — Zélenova solata.

Ribe na 53 raznih vis perpraviti.

Ocverti karp. — Obarjeni karp. — Karp po pemsko.
— Karp v zolci. — Karp v cerni polivki (zosu). — Vis-

njev karp. — Okisani karp. — Ocverti kapci. — Ocverta
suka. —— Pecena suka. — Dusena (dmstana) suka. —
Obarjena suka. — Suka nad rosem pecena. — Okisana

suka. —Visnjeva suka. — Suka s srovim maslam in pe-
tersiljem. — Suka s sardeljami in limonami. — Nadevana

suka. — Peceni viz. — Obarjeni viz. — Peceni som. —
Pecene mrene v polivki (zosu). — Obarjeni ostrez. —
Ocverti ostrez. — Obarjeni s§ilj. — Pecena jeguija, —

Visnjeva jegulja. — Piskurji v rudecim vinu. — Zlatoka.
— Okisana zlatoka. — Visnjeve postervi. — PecCene po-
stervi. — Slanice v popirji pecenc (arenki). — Laberdan
(naqohem kabelJar) — Kako se polenovka (stokfis) na-
moci in perpravi. — Pecene ostrige. — Nadevane ostrige.

— Kuhani raki.— Raki na vinu kuhani. — Raki v sme-
teni. — Peceni raki vemeteni (krem). — Zelve (éildkrote)
s zelenim graham. — Kuhani polzi. —Nadevam polzi. —
Ocverte zabe. — Zabe v soku. — Po-
stervi v zolei. — Kap¢i v masleni zupi. — Nadevane sla-
nice (arenki). — Ocverti raki. — Pecene suhe slanice. —

Suhe slanice z rumam pecene.

24 raznih tort.

Mandelnova torta. — Limonova pa mandelnova torta.

— Cokoladna torta. — Linska torta. — Mesana linska
torta. — Prepecencna (biskotna)torta. — Kruhova torta.
— Kruhovatorta, drugacna. — Kruhova torta, drugacna.
— Drozna torta. — Karmelitarska torta. — Visnjeva torta.
— Drobljiva terta. — Peskasta torta. — Otrobna torta.
— Torta iz cukreniga kruha (marcipana). — Zelena torta.

— Maslena torta. — Spanjska torta. — Pomarancna torta.

— Cesarjeva torta. — Krompirjeva torta. — Stulasta torta.
— Francoska torta.

18 raznih =olc.

Bela zolca (blang-manzé). — Bela zolca, drugacna.
— Bela zolca z mlekam. — Bela zolca s cokolade. —
Bela zolca s kofetovim duham. — Mleko v c¢asah. — Vis-
pjeva zolca. — Malincna zolca. — Limonova zolca. —

Mosancgarjeva zolca. — Vinska zolca. — Tokajska zolca.
— Punseva zolca. — Cokoladna zolca. — Kofetova zolca.
— Vinska Zolca z rumam. — Bela zolca z jabelki. —
Svinjska zolca.

53 raznih pekari.

Cukreno testo. — Prepecenki (biskoti). — Prepe-
ceni bandelci. — Prepeceni loki (pegm) — Cokoladni
prepecenki. — Ocverti mandelni. — Ocverti madelni, dru-
gacni. — Mandelnovi kolac¢i. — Mandelnovi bandelei, —
Mandelnovi oblati. — Mandelnovi kupciki. — Mareléni
prepecenki (biskoti).— Mandelnov loki (pegni). — Snezni
mandelnovi loki. — Mehki loki. — Oecverti loki. — Jane-

zeve prestice. — Janezev kruh. — Skofov kruh. — Li-
monovo ocvertje. — Sladki (cimetov) kruh. — Cmokov
kruh. -— Moskovitarski kruh. — Kmecki krofi. — Kmecki

krafelei. — Cevni krofi. — Limonovi krafelci. — Masleni
krafelci. — Disavni oblati. — Cukreni kruh (marclpan) —
Cukernina. — Suhar (cvibak). -— Cukreni venci. — Span-
ski vetrovi. — Sladki hlebciki. — Grenki hlebciki.
Lubje (holipen). — Cukreno janezevo zernje. — Disavni
blekici. — Prepeceni suhar. — Domaci suhar. — Tiroljski
krafelci. — Janezevi klobucki. — Milanski krofi. — Nun-
ski krafelci. — Cukreno grozdice. — Cukreni kostanj. —
Cukrene kvarte. — Suho testo. — Mandelnovi kusljeji. —
Medenina. — Cesarjevi krafelei. — Muskaconciki.

15 raznih spenjenih jedil (krem.)
Nevestna zupa (sodd). — Spenjeno mleko. — Spe-
njeno mleko s kofetovim dubam. — Sladka smetena. —
Vaniljina smetena. — Cokoladna smetena. — Jagodova
smetena. — Cajeva smetena. — Kofetova smetena. —--Ko-
riandrova smetena. — Limonova smetena. —Zgana sme-

tena.— Spenjeni vinski cmocki.— Spenjeni mle¢ni emocki.
— Mandelnov sir.

14 raznih smerzlin,

Cukrena zmerzlina. —Mle¢na zmerzlina. — Maslena
zmerzlina. — Kofetova zmerzlina. — Cokoladna zmerzlina.
— Limonova zmerzlina. — C‘esmmJeva zmerzlina. — Ces-
njeva zmerzlina. — Mareléena zmerzlina. — Malincna
zmerzlina. — Jagodova zmerzlina, — Pomarancna zmer-
zlina. — Visnjeva zmerzlina. — Ananazeva zmerzlina.

35 naukov, kako sadje vkuhati, kisati in hraniti,
in mmnogotere sokove perpravili.

Vkuhani bezeg. — Vkuhane marelece. — Vkuhano
grozdice (ribezel). — Vkuhane malince. — Vkuhane ¢es-
plje. — Vkuhane kutnje. — Vkuhane visnje. — Vkuhane
ostrozence (agras). — Limonovi olupki v cukru hranjeni.
— Muskatelce v cukru hranjene. — Kumare hranjene. —
Korenje hranjeno. — Zelen fizol hranjen. — Kukmaki
okisani. — Pesa okisana. — Sadje sprav]JeIm — Cesnje
okisane. — Kumare okisane. — Kutnarski sir. — Solata iz
razniga sadja. — Gorcica (zenof). — Korenjev sok. —
Malincni sok. — Visnjev sok. — Grozdi¢ev sok. — Pun-
sev sok. — Vijoléni sok.— Murbni sok. — Mosancgarjev
sok. — Sok breskevniga cvetja. — Jagodov sok. — Zel-
nica. — Malin¢ni, visnjev in bertramski jesih. — Visnje v
jesihu. — Kumarce po ogersko okisane.

Razne Elobase.

Mesene klobasice. — Kervave klobase. — Jelerne
klobase. — Ribje klobase

Nekoliko besedi od cukra.

Kako se cuker cisti. — Kako se cuker kuha. — Na
kaj je per vkuhanji gledati treba.

28 razne vkuhanja (solzni).

Vkuhanje iz viénjeviga grozdja. — Vkuhanje iz ku-
tm_] — Vkuhanje iz zlatorumenih kosmacev.— Vkuhanje
iz gozevih hrusic (hecepec). — Vkuhanje iz gozevih hru-
sic, drugacno. — Cesleevo vkuhanje. -—Cesplgevo vku-
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hanje drugac¢no. — Vkuhane kutnje. — Vkuhanje iz po-

marancniga soka. — Limonovo vkuhanje. — Breskevno
vkuhanje. — Vkuhanje iz renklodiskih sliv. — Vkuhanje
iz pomarancniga cvetka. — Jagodovo vkuhanje. — Ma-
reléno vkuhanje. — Marelcno vkuhanje, drugacno., —
éeénjevo vkuhanje. — Nespljarcno vkuhanje. — Vkuha-
nje iz pomarancpniga lupka. — Vkuhanje iz limonoviga
lupka. — Visnjevo vkuhanje. — Malin¢no vkuhanje. —
Hrusevo vkuhanje.— Cespljevo vkuhanje, drugacno. —
Cesnjevo vkuhanje. — Jabel¢no vkuhanje. — Jabelcno

vkuhanje, drugacno. — Bezgovo vkuhanje.
V cukru kuhano sadje.
Cesnje in visnje.

Vkuhane visnje. — Vkuhane cesnje in visnje. —
Vkuhane cele spanjske visnje. — Vkuhane cesnje. — VKku-
hane visnje, drugaci. — Vkuhane visnje, drugaci.

Slive.

Vkuhane zelene ¢esplje. — Olupljene cesplje.— Vku-
hane cesplje. — Vkuhane cesplje, drugaci. — Renklo-
diske slive. — Vkuhane slive, drugaci. — Vkuhane slive,
drugaci. — Slive po anglesko vkuhane.

Marelce.
Marel¢ni kerhlji. — Vkuhane marelce. — Vkuhane
marelce, drugaci.— Zelene marelce.— Vkuhane marelce,
drugaci.— Marel¢ni sir. — Vkuhane marelce, drugaci.

Grozdice, ostrozence (agras) in drenulje.

Vkuhano grozdice. — Vkuhane drenulje. — Vkuhane
ostrozence. — Vkuhane ostrozence, druga¢i. — Mocnik
iz ostrozenc. — Vkuhane drenulje, drugaci. — Vkuhano
grozdice, drugaci.

Pomarance in limone.

Vkuhane drobne zelene pomarance. — Vkuhane li-
monove in pomarancne lupine.— Vkuhani limonovi elupki.
— Vkuhane limone. — Vkuhane pomarance. — Drobne
zelene pomarance. — Vkuhane pomarance, drugaci. —
Vkuhane limone.

Breskve.

Vkuhane breskve. — Vkuhane breskve, drugaci. —

Vkuhane breskve, drugaci.

Kutnje.

Vkuhani kutnjini kerhlji. — Vkuhane kutnarce, dru-
gaci. — Vkuhane Kkutnarce, drugaci.— Kutnjini kerhlji,
drugaci. — Vkuhane kutnje, drugaci. — Vkuhane kut-
nje, drugaci. — Vkuhane kutnje, drugaci.

13 viz, kako se sadje hrani.
Kutnje. — Spanjske visnje. — Okisane visnje. — Ja-

gode v vinu hranjene. — Visnje hranjene. — Jagode hra-
njene, drugaci. — Cesnje in visnje, hranjene. — Visnje
v medu hranjene. — Dinje. — Cesminje. — Murbe. —
Ostrozence (agras). — Cesplje.

20 vig sokovi perpraviti.

Murbni sok. — Hrusev sok,— Murbni sok z jesiham.
— Grozdicev sok. — Jabel¢ni sok. — Visnjev sok. —
Pomarancni sok. — Visnjev sok z jesiham. — Jagodov
sok. — Vinskih jagod sok. — Cesnjev sok, drugacni. —
Malincni sok z jesiham. — Malinc¢ni sok brez jesiha. —
Mesani sok. — Borovnic¢ni sok. — Limonov sok. — Bez-
gov sok. — Grozdicev sok po francosko. — Kutnjini sok.
~— Limonov sok brez cukra.

Sadje v sganji po francosko.

Renklodiske slive v zganji. — Marelce v zganji. —
Slive, renklodiske slive v zganji. — Cesnje in visnje v
zganji. — Breskve v zganji. — Grozdje.

Cukreno sadje.
Cukreni limonovi in pomaran¢ni olupki. — Cukreni

mandelni. — Cukreni orehi — Cukreno grozdje. — Cu-
krene pistacije.

(59.) (1)
Narcenejsi slovenski lepopisni izgledi.

Veé, med drugim tudi prav olikanih lepopis-
nih izgledov je pretekli dve léti v slovenskim
jeziku na svitlo prislo, ki so vsi hvale vredni. Pa
cez njih ceno se kupvavci pertozijo, de je visoka
in le malo ucencov si enih ali drugih kupi, in so
tako brez pripomockov, se pisanja dobro privaditi.

Pri meni se pa vsim, ki se hocejo v zdaj na-
vadnim slovenskim pravopisnim lepopisu vaditi, po
tako nizki ceni, kakorsne do zdaj se ni bilo, 12 prav
licnih predpisov, kakorsni se le iz umetnovredene
gosp. Blaznikove kamnotiskarnice pricakovati
zamorejo, ponuja. Sostavljeni so prav po vadbin-
skim redu (methodischl;. Besede so vse v sleven-
skim duhu slozene. — Primirni so za Sole na Sloven-
skim tako dobro v mestih, kakor na kmetih — in
tudi za tiste, ki so ze Sole zapustili, pa se hocejo se
doma naprej vaditi; in clo za tiste, ki niso nikolj
v solo hodili, pa se vunder hoéejo pisati naudéiti.

12 predpisov velja le 4 krajcarje — torej pol
menj, kakor so do zdaj nar cenejsi veljali.

Kdor jih pa vzame ene bukve, to je 24 iz-
tisov, jih pa dobi clo za 1 gold. in 12 kraje.

Leopold Kremzar,

bukvovez na starim tergu blizo cev-
ljarskiga mosta.

(55.) (2)

Oznanilo.
Pravica jednoga tesarskega mestra (Zimmermei-
ster) se v tergu Ljutomer (Luttenberg ) podel.

Kdor jo hoce dobiti, mora tesarsko delo ra-
zumeti, osnove hramov nacertati, poiroske za njih
sostavljenje prevdariti znati, slovenskiga jezika
vajen in dobrega zaderzanja biti.

Prosnje s totemi svedochami se morajo do 135.
velkega travna (maja) predloziti.

C. k. okrajno poglavarstvoe v Ljutomeru
5. malega travna (aprila) 1850.

(54.) (2)
Narocilo na nove, vsakimu kristjanu koristne
bukve:

Pri zlahtnim Ig. A. Klajnmajerju se natiskujejo
bukve pod naslednjim naslovam:

Razlaganje

kersanskiga katoljskiga nauka.
Andrej Albreht,

prost in fajmoster v Novim mestu, od kterih je L
dél ze na svitlo prisel, in je tudi na prodaj v Go-
rici pri Paternolitu, v Celji pri Geigerji,v
Mariboru pri Leyrerji in Ferlincu, v Celjovcu
pri zlaht. Klajnmajerju in Leonu, in tudi v
drugih bukvarnicah v slovenskih dezelah.
Imenovane bukve so v 6 délov razdeljene in
bodo le v posameznih délih na svitlo hodile. Cele
bodo obsegle kakih 80 — 90 pol, in bodo za
tiste narocnike, ki se bodo ob enim na vsih 6
délov narocili, le  gold. veljale; posamezni déli
se bodo pa znaprejplacilam zadnjiga po 1 gold.
prejemali; ta narocba velja pa ledo izdatbe 4tiga
déla, po ti izdathi bo cena precej na 6 gold. po-
skocila.
Téh

Spisal



